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再録 報文
日本調理科学会誌 第53巻3号197~206 (2020) 
炊飯液のpH の違いが飯の炊飯特性および米のタンパク質、デンプンに与える影響





一方で pH 5 の緩衝液で炊飯すると米飯の老化の促進が認められた。米飯表層を覆う固形分およびタンパク質は pH 3






日本調理科学会誌 第53巻5号310~318 (2020) 
低アミロース巨大胚芽米の成分、炊飯特性および嗜好性について
大石恭子 1 渋沢ひかり 2 米田千恵 3 大田原美保 4 奥西智哉 5 香西みどり 2







定ならびに官能評価では 24 時間浸漬をした飯において 3 品種間の違いが明瞭になり、金のいぶきは物性および食味の
評価が向上し、低アミロース米の特徴と巨大胚芽米であることの影響が顕著に示されることが明らかとなった。
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